Die Griine Neune - Fruhlingskrautersuppe

ZUTATEN

1 Bund Frihlingskrauter

1 Bund Frihlingszwiebel

2 Knoblauchzehen

2 mehlige Kartoffel
Sonnenblumen- oder Olivendl
% | GemUsesuppe

Salz, Pfeffer

% | Schlagober

ZUBEREITUNG

Frihlingszwiebel fein schneiden und in Ol anschwitzen,
klein wirfelig geschnittene Kartoffeln dazugeben und mit
Gemiusesuppe aufgielden,

die Suppe fir ca. 15 Minuten koécheln lassen,

in der Zwischenzeit die Frihlingskrauter waschen,
abtrocknen und fein schneiden,

Krauter in die Suppe geben,

kurz aufkochen und mit dem Stabmixer piirieren,

Schlagobers dazugeben, aufmixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gutes Gelingen!



